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（2）水分含量・保水性測定
水分含量は、乾燥法（135℃、2時間）にて測定
した（家畜改良センター2005 ; 谷 2006）。保水
性の測定は遠心分離法を用いた（家畜改良セン



































































































　 Tenderness (kgw/cm2） Pliability Toughness (kgw/cm2・cm） Brittleness
対照 68.42±5.57 1.282±0.07 2121667±185000 1.277±0.06
生姜根茎 47.41±4.79* 1.130±0.04* 1035406±250160* 1.503±0.01*
生姜茎 60.16±5.49 1.378±0.01 1387125±179000* 1.353±0.04
生姜葉 47.85±13.46* 1.224±0.06 1236010±712500* 1.736±0.31**
　　平均値±標準偏差　　P＜0.05*　P＜0.01**　対照との有意差
表3-2　破断応力（85℃）
　 Tenderness (kgw/cm2） Pliability Toughness (kgw/cm2・cm） Brittleness
対照 67.09±8.06 1.364±0.10 1505333±412553 1.334±0.09
生姜葉 45.55±6.47* 1.315±0.07 519900±231444* 1.644±0.09*
平均値±標準偏差　　P＜0.05*　P＜0.01**　対照との有意差
表4-1　官能評価結果（高齢者）
　 やわらかさ ほぐれやすさ 噛み切りやすさ 飲みこみにくさ 嗜好性
対照 1.67±1.41 1.56±1.23 1.67±1.11 2.28±0.86 1.88±1.52
生姜葉 1.78±1.39 1.89±1.26 2.00±1.22 1.45±0.73* 2.89±1.50*
平均値±標準偏差　　P＜0.05*　P＜0.01**　対照との有意差





































































　 やわらかさ ほぐれやすさ 噛み切りやすさ 飲みこみにくさ 嗜好性
対照 3.12±0.93 3.12±0.93 3.45±0.40 2.34±1.51 2.45±1.41
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